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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Telur merupakan produk peternakan yang memberikan sumbangan besar 
bagi tercapainya kecukupan gizi masyarakat. Dari sebutir telur didapatkan gizi 
yang cukup sempurna karena mengandung zat-zat gizi yang lengkap dan mudah 
dicerna. Oleh karenanya, telur merupakan bahan pangan yang sangat baik untuk 
anak-anak yang sedang tumbuh dan memerlukan protein dalam jumlah banyak. 
Telur juga sangat baik dikonsumsi oleh ibu hamil maupun menyusui. 
Bahkan telur dianjurkan diberikan kepada orang yang sedang sakit untuk 
mempercepat kesembuhannya. Telur adalah salah satu sumber protein hewani 
yang memiliki rasa yang lezat dan bergizi tinggi. Selain itu, telur mudah diperoleh 
dan harganya relatif murah.  
Manfaat telur dapat digunakan sebagai lauk, bahan pencampur berbagai 
makanan, tepung telur, obat, dan lain sebagainya. Nilai tertinggi telur terdapat 
pada bagian kuningnya. Kuning telur mengandung asam amino esensial serta 
mineral seperti: besi, fosfor, sedikit kalsium, dan vitamin B kompleks. Sebagian 
protein (50%) dan semua lemak terdapat pada kuning telur. Adapun putih telur 
yang jumlahnya sekitar 60 % dari seluruh bulatan telur mengandung 5 jenis 
protein dan sedikit karbohidrat (Anna Poedjiadi, 1994). 
Telur yang dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia umumnya berasal dari 
telur unggas yang diternakkan. Jenis yang paling banyak dikonsumsi adalah telur 
ayam, itik (bebek), dan puyuh. Telur penyu, kalkun, angsa, merpati, dan telur 
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unggas peliharaan lainnya belum maksimal dimanfaatkan karena produksinya 
sedikit. Kelemahan telur yaitu memiliki sifat mudah rusak, baik kerusakan alami, 
kimiawi maupun kerusakan akibat serangan mikroorganisme melalui pori-pori 2 
telur. Oleh sebab itu usaha pengawetan sangat penting untuk mempertahankan 
kualitas telur dan gizi telur. 
Telur yang diproduksi oleh itik mengandung protein, lemak, kalori dan 
kolesterol yang lebih tinggi daripada telur ayam. Protein merupakan salah satu 
indikator penting menentukan kualitas dari telur itu sendiri dan kolesterol 
merupakan suatu produk khas dari metabolisme hewan. 
Cara untuk mengawetkan telur, tetapi pada dasarnya dapat dikelompokkan 
menjadi dua, yakni pengawetan dalam bentuk segar dan dalam bentuk olahan. 
Telur dapat diawetkan dengan berbagai cara menggunakan bahan pengawet. 
Bahan pengawet yang digunakan adalah minyak kelapa, daun teh, air hangat dan 
direndam dalam larutan NaCl jenuh. Sejak zaman dulu masyarakat Indonesia telah 
mengenal pengasinan sebagai salah satu upaya untuk mengawetkan telur 
(memperpanjang masa simpan), membuang rasa amis, dan menciptakan rasa yang 
khas (Suprapti, 2002). 
Pola hidup masyarakat yang sehat mereka cenderung menghindari makanan 
yang mengandung kolesterol. Telur merupakan salah satu sumber kolesterol yang 
apabila terus menerus dikonsumsi akan mengakibatkan penyumbatan pada 
pembuluh darah jantung, sehingga penurunan kolesterol pada telur perlu 
diupayakan. 
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Abu sekam padi yang digunakan dalam pembuatan telur asin merupakan 
sekam padi yang melaui proses pembakaran guna untuk mendapatkan abunya 
yang digunakan pada saat pemeraman. Untuk serbuk batu bata didapatkan dari 
batu bata yang dihancurkan sampai lembut yang juga sama digunakan untuk 
pemeraman seperti abu sekam padi. Dan larutan garam yang digunakan dalam 
pembuatan telur asin merupakan larutan yang salah satu larutan yang bersifat 
elektrolit yang bisa membantu ion-ion di dalam tubuh menguapkan air pada 
larutan garam dalam tubuh manusia seperti sitoplasma dan darah. 
Mulyasa (2002), sumber belajar dirumuskan sebagai segala sesuatu yang 
dapat memberikan kemudahan-kemudahan kepada peserta didik dalam 
memperoleh sejumlah informasi, pengetahuan, pengalaman dan keterampilan 
dalam proses belajar-mengajar. 
Sumber belajar dapat berupa segala sesuatu yang ada baik manusia, bahan, 
alat, pesan, teknik, maupun lingkungan yang dapat dijadikan tempat untuk 
mengungkap suatu pengalaman belajar dan memberikan kemudahan-kemudahan 
dalam memperoleh informasi, pengetahuan dan keterampilan dengan tujuan untuk 
meningkatkan pengetahuan, pemahaman, keterampilan dan sikap yang lebih baik. 
Pemilihan dalam sumber belajar untuk membantu menjelaskan materi 
bersangkutan dengan penelitian saya yaitu menggunakan majalah. Banyak sekali 
yang bisa disertakan pada majalah untuk sumber belajar pada materi Bioteknologi 
dan Produksi Pangan SMP Kelas IX agar bisa membantu dalam berjalannya mata 
pelajaran tersebut. 
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Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk menulis hasil penelitian 
dengan judul “Uji Kualitas dan Daya Simpan Telur Asin Hasil Pengolahan 
Dengan Cara Pembuatan serta Lama Pemeraman Yang Berbeda Sebagai 
Sumber Belajar Biologi”. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian di atas maka dapat dirumuskan suatu permasalahan 
yaitu :  
a) Adakah perbedaan kadar protein dan kadar air telur asin hasil pengolahan 
dengan cara pemeraman menggunakan abu sekam padi dan serbuk batu-
bata serta perendaman pada larutan garam? 
b) Berapa kadar protein dan kadar air telur asin hasil pengolahan dengan cara 
pemeraman menggunakan abu sekam padi dan serbuk batu-bata serta 
perendaman pada larutan garam? 
1.3 Tujuan Penelitian 
a) Mengetahui perbedaan kadar protein dan kadar air telur asin hasil 
pengolahan dengan cara pemeraman menggunakan abu sekam padi dan 
serbuk batu-bata serta perendaman pada larutan garam. 
b) Menguji kadar protein dan kadar air telur asin hasil hasil pengolahan 
dengan cara pemeraman menggunakan abu sekam padi dan serbuk batu-
bata serta perendaman pada larutan garam. 
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1.4  Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini yaitu dapat menguji kadar protein, kadar air serta 
mengamati organoleptik telur asin hasil pengolahan dengan berbagai cara 
pembuatan dan lama pemeraman yang berbeda serta sebagai wacana keilmuan 
bagi pembaca dan penulis. 
 
1.5    Batasan Masalah 
Batasan masalah pada penelitian ini adalah: 
1. Abu sekam padi digunakan sebagai pengganti bahan dasar pengasinan telur 
dengan garam dapur dalam bentuk padatan. 
2. Serbuk batu-bata digunakan sebagai pengganti bahan dasar pengasinan telur 
dengan garam dapur dalam bentuk padatan. 
3. Larutan air garam digunakan sebagai bahan dasar pengasinan telur dalam 
bentuk cair. 
4. Menguji kadar protein, kadar air serta mengamati organoleptik pada telur asin 
setelah direbus. 
5. Teknik pengasinan memakai cara pemeraman selama 7 hari, 9 hari, 11 hari, 13 
hari dan 15 hari serta perendaman selama 7 hari. Telur yang diasinkan adalah 
telur bebek (Anas domestica). 
6. Uji kuantitatif yang dilakukan adalah uji kadar protein dan kadar air pada satu 
butir telur. 
7. Uji kualitatif yang dilakukan adalah uji sifat organoleptik pada satu-persatu 
telur asin. 
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8. Parameter yang diukur adalah hasil uji kuantitatif kadar protein dan kadar air 
telur asin hasil pengasinan dengan abu sekam padi, serbuk batu-bata, dan 
larutan garam serta uji kualitatif yaitu sifat organoleptic. 
9. Sumber belajar yang digunakan yaitu buku petunjuk praktikum untuk SMP dan 
Perguruan Tinggi. 
